Rinder-Filet, Pfeffer-Rahm, Speckbohnen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets a 250 g 50 g Butterschmalz 1 EL Zucker

4 cl Cognac Salz Pfeffer

Fir die Sauce:

4 Shiitake Pilze 1 Zitrone 200 ml Rinderfond

250 ml Kochsahne 4 cl Cognac griine, ferm. Pfefferk6rner
Salz Pfeffer

Fiir die Speckbohnen:

150 g diinne Scheiben Bacon 400 g griine Bohnen 2 EL Butter

2 TL Dillsamen Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g mehligk. Kartoffeln 125 ml Vollmilch 125 g Butter

1 Zitrone 1 Muskatnuss 1 Wintertriiffel
Salz Pfeffer

Fir das Rinderfilet:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fleisch abspiilen, trockentupfen und von beiden Seiten salzen und zuckern. Das Fleisch fiir 25
Minuten in den Ofen geben. Eine Grillpfanne stark erhitzen und das Fleisch in Butterschmalz
zwei Minuten von jeder Seite braten, salzen und mit Cognac flambieren. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, pfeffern und in den warmen Ofen zum Ruhen geben.

Fir die Sauce:

Fond und restliche Fliissigkeit in die zuvor verwendete Grillpfanne geben, den Fleischsatz auf-
kochen und mit Sahne abléschen. Pilze putzen und vierteln. Pilze in einer Pfanne mit Butter
anbraten und dann mit den fermentierten Pfefferkornern in die Grillpfanne geben. Zitrone hal-
bieren und auspressen. Mit Zitronensaft abschmecken und kochen lassen. Mit Cognac, Pfeffer
und Salz abschmecken.

Fiir die Speckbohnen:

Bohnen putzen und etwa 10 Minuten in gesalzenem Wasser kochen lassen. Abgieflen und in einer
Pfanne mit Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen zu kleinen Biindeln
formen und mit Speckstreifen umwickeln. Biindel Bohnen in der Pfanne rundherum anbraten,
bis der Speck Farbe annimmt. Kurz bevor die Biindel aus der Pfanne genommen werden, die
Dillsamen hinzugeben.

Fiir den Kartoffelstampf:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Kartoffeln schilen, halbieren und darin gar kochen. Abgie-
Ben, ausdampfen lassen und mit Butter und Milch stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft in den Stampf geben. Triiffel driiberhobeln. Das
Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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